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生 妻 の 食品 防腐作用 に 関 す る 基礎的研究
【目的】 現在健康に無害な食品保威法がとく に重視され
期待されて い る. 生姿(し ょうが) は青か ら食品の - つ
として 摂食され親しまれて い るが, 藻方薬としても ｢傷
寒頭痛, 鼻塞, 胸中臭気, 風邪, 腹痛脹満+ な どの病気
の治療に使われて い る . 腸 チ フ ス 菌, コ レ ラ 菌な どに対
し殺菌力がある ことも報告されて い る. しか しなが ら,
そ の抗菌力は強力なもの で はなく, 抗菌剤として は重要
視されて い な い . も し生萎と他の抗菌性を有する食品成
分とを比較的低濃度に組み合わせて , より強力な抗菌効
果が得られるな らば, 安全で有効な食品保存法とし て食
品加エ, 保存 にそれらの物質を利用するこ とが できる で
あろ う. そ こ で そ の ような食品成分とし て, 食塩, 酢観.
乳酸お よび エ タ ノ ー ル を選び, こ れらと生萎の相乗的抗
菌効果を検討した .
【方法】 1%ぶ どう糖サ ブ ロ ー 寒天培地 (組成 : ぶ どう
埴1g, ペ プ ト ン 1g, 寒天1. 5g, 蒸留水100mL pE 6.4)
及びBr ain He a rtlnrllSion (B HI) 寒天培地を用い て ,
空中落下蘭に対する抗菌効果と純培養真菌た対する抗菌
効果の両方を調 べ た. 生蓑は擦り顕した後, 60℃ に保 っ
た滅菌培地に添加し十分混和 した. 1) 空中落下菌に対
する抗菌試験法 :寒天平板培地を15- 20分間大気に曝し
た後, そ の ベ トリ皿を セ ロ テ ー プ で密封し, 27℃ で20 El
間培養して, 空中落下薗の発育状態を連 日観察した. 2)
純培養菌に対する抗菌試験法 :27℃ で10- 15 日間培養し
た供試菌 (空中から分離した菌株及び千葉大学実菌医学
研究セ ン タ ー の 保存株) 杏, 白金線を用 い て半斜面の試
験培地.(サ ブ ロ
ー 寒天培地ある い はB HI寒天培地) に
接移し, 27℃20 日間培養して, 供試菌の 発育の有無を肉
関 洪 全 * (病原真薗研究部門, 貞蘭感触分野)
限で観察し, 試頗培地上に おける発育阻止1ヨ数を抗菌活
性の指標とした.
【結果と考察】 1) 生妻単独で は10% 渡度で4!TLlj落下繭
と純培養真菌に対する弱い抗菌効果があるこ とが鰭めら
れた
. 空中落下薗の場合は発育した薗が対職培地上で よ
り発育が遅れて , そ の種蝋も少なか っ た. 純培登園の場
合は対照より0+5 - 3EJ遅れた. 2) 生妻と食 晩 生着
と乳酸, 生萎と酢酸, ある い は生萎と エ タ ノ ー ル などの
日常の食品調味料もくしは食品の成分を組み食わせると,
相乗的抗菌効果を発拝する ことが経められ た. 3) 食塩
と酢酸, 食塩と エ タ ノ ー ル を適度組み合わせ ると, 相乗
的抗菌効果を得たことが報告きれて い る. こ の申にさ ら
に生妻を加えると, 両方よりさらに強い抗常勤臭が経め
られた.
生萎単独で は10%濃度で も抗菌作用があまり強くなく,
又, 食塩, 酢酸, 乳酸及び エ タ ノ - ル 等も単独で強力な
防腐効果を発揮するため にかなり高波度が必要である.
し か しながら, 生養と上記 の もの とを比較的低濃度
(食塩<10%, 酢酸<0. 2%, 乳酸<2%, エ タ ノ ー ル <
5%) に組み合わせ ると, より強い抗菌効果を発揮した.
こ の こ とは食塩, 酢観あるい は乳酸含有食品に生着を加
えると, 優れた防腐効果を発揮する ことを強く示唆して
おり, 食品保蔵上に極め て興味深い こと である (但し,
酢酸及び乳酸は軟性条件下で は抗菌性を発拝する机 中
性で は抗菌性は著しく低下する).
なお, 本研究 は真菌医学研究セ ン タ ー 栗田啓幸博士の
発案, ご指導に より行 っ たもの である.
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